GELINGT LEICHT
60 Minuten

Streuselteig fiir etwa 50 Stiick:
100 g Weizenmehl

¥ gestrichenen TL Backpulver
100 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker

1 Péckchen Weihnachts-Aroma
100 g gemahlene Mandeln

2 EL Sahne

80 g weiche Butter oder Margarine

Belag:

100 g Cashewkerne

100 g Butter

100 g Honig

100 g Zucker

100 g Sahne

100 g getrocknete Cranberrys
100 g Sesam

AuBerdem:
4 gehdufte EL Hagebuttenkonfitiire

g
1
L

1 Mehl in eine Rihrschissel geben. Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem
Mixer (Rihrstébe) zu Streuseln verarbeiten.

2 Streusel in der Springform (24 x 24 ¢m) gleichmaRig als Boden andrticken und mit
der Hagebuttenkonfitlire bestreichen.

3 Butter, Honig, Zucker und Sahne in einem kleinen Topf verriihren. Unter Riihren
aufkochen und bei mittlerer Hitze etwa 5-10 Minuten einkécheln lassen, bis die
Masse dick wird. Zum Schluss Cashewkerne (grob gehackt), Cranberrys, Son-
nenblumenkerne und Sesam unterriihren.

4 Masse auf dem Boden in der Springform glatt streichen.

B Form in den vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze: 180 °C, Heiluft: 160 °C)
schieben. Nach ca. 25 Minuten sind die Honig-Sesam-Stabchen fertig gebacken.

6 Springform auf einen Kuchenrost stellen und erkalten lassen. Den Rand l6sen
und das Geback in etwa 6 x 2 cm grolRe Rechtecke schneiden.




